
































































































































































































































































































































































































































No． Article　formFish　name（main　foodstuff）Total－mercury　（μ9／gwet） Water（％） Amount　ofcontents（9）Fish　name（additive） Note
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出された．缶詰はすべての試料から0．01～0．38μg／gの
総水銀が検出され，平均0．07μg／gであった．乾物は13
試料から0．01～0．15μg／g検出され，平均0．05μg／gで
あった．佃煮は10試料から0．01～0．29μg／g検出され，
平均0．05μg／gであった．練り製品は9試料から0．Ol～
0．06μg／g検出され，平均0．01μg／gであった．調味料は
4試料から0．01～0．02μg／g検出されたが，平均ではDL
未満であった．魚卵は，いずれの試料からも水銀は検出さ
れなかった．その他の試料ではすべての試料から0．01～
0．13μg／g検出され，平均0．06μg／gであった．これらの
中で缶詰（No．33，34）は0．36及び0．38μg／gと規制値
に近い濃度のものがあり，原材料はいずれもマグロであっ
た．その他，比較的水銀の濃度が高かった缶詰（No．7，8，
10，11，18，32，35），その他（No．92，93，95）では一
般的に水銀濃度が高いとされるマグロ，ベニズワイガニ，
ウナギなどが原材料であった．コマイ（乾物No．45）は
生鮮魚に比べ3倍以上の数値を示したが，この場合，水分
の補正を行うとほぼ生鮮魚と同等であった（水分含量
21．3％，生鮮魚の水分含量約80％）．また，イワシ（乾物
No．46），ニシン（佃煮No．60），ワカサギ（佃煮No．62，
63）では，主原料の他に水銀濃度が比較的高いカツオの削
り節（イワシ），カツオの抽出エキス（ニシン，ワカサギ）
が調味料として用いられていた．
　加工食品では主原料以外にも加工工程で使われる調味料
や添加物由来の水銀も含まれる可能性があり，原材料の水
銀濃度からその加工品の濃度を推定するのではなく，加工
品そのものを分析することが重要であると考えられた．
2．摂取量評価
　今回の調査によって明らかになった水産加工食品の最大
摂取量を見積もるため，検出された総水銀濃度がすべて高
毒性のメチル水銀に由来するものと仮定して摂取量評価を
行った．体重50kgの妊婦のメチル水銀の週間耐用摂i取量
は100μg（水銀として）である．日本人の総水銀摂取量
は8．1μg／日で，このうち84％が魚介類からの摂取とされ
ている5）．また，国民栄養調査13）によると魚介類摂取量に
占める加工食品の割合が35％であるので，生鮮魚介類か
らの水銀摂取量は約4．4μg／日である．今回の調査で総水
銀濃度が最も高かった（0．38μg／g）加工食品のみを摂取
した場合を想定すると，すべてがメチル水銀と仮定して，
その耐用摂取量を超さないためには生鮮魚介類に加えて1
週間に約180gしか水産加工食品を摂取できない計算とな
る．しかし，平均総水銀濃度（0．05μg／g）の加工食品で
は，1週間に約1，400g，すなわち1日当たり約200g摂
取できる計算となる．これは日本人の平均的な魚介類加工
食品摂取量の約6．7倍に相当し，通常の食生活において特
に魚介類の摂取を避けるといった注意は必要ないと考えら
れた．
　今後，食生活の変化で，魚介類摂取の35％を占める加
工食品摂取は多くなる可能性がある．食の安全安心の観点
から生鮮魚介類に加え主原料以外の水銀を含有する材料や
添加物由来の水銀も含まれる加工食品について水銀の調査
結果を蓄積し，広く情報発信を行う必要があると考える．
また，総水銀濃度を論じるだけでなく，メチル水銀の濃度
についても調査を行い，より詳細な加工食品の安全性評価
を行う必要があると考えられる．
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